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s nezaménitelnym rukopisem publikovala tato pivodné dariové poradkyné
ifch. Je autorkou knihy Jak jsem proje(d)la svét (2010), kde napaditou formou

estopis s recepty i fotkami. “-:q
ryva se v ni ddbelska kombinace talentu a dokaze tak na profesionalni Grovni recepty vymy-
slet, uvarit, ,nastylovat”, nafotit, pribalit k nim ¢asto poeticky text, vydat a spolupracovat navic
na grafice knihy.

Miluje okusovéni vafenyc last, vyplivovani seminek z melounu do dalky ve vol-
né prirodé, nasavani viné z Cerstvé upeceného pekace buchet, praskani polen v ohni nebo
ych sklenic.

va jako variva, dokazala i na poli beletristickém svym romanem Muz
s vani kavy, zena se Spetkou skorice (2014). Pribéhem prodchnutym laskou, erotikou, dobrodruz-
m i jidlem. Tim poslednim az natolik, Ze si to vyzadalo dalsi knihu. Tuto kucharku.







JAK SE LIHNE KUCHARKA Z ROMANU

Lonské léto jsem psala. Roman Muz s vini kdvy, Zena se $petkou skorice. Letosni 1éto jsem psala
jak divé zase.
Tentokrét recepty. K romanu, jak jinak.

Receptd jsem napsala uZ stovky, ale tyto byly vyjimecné a doprovézela je jista tajuplnost. Mohla
jsem pustit opraté fantazie a nechat ji rozletét kamkoli se ji zlibi. Co by chutnalo Fernandovi? Co
by uvaril Oskar? A co by na to rekl Adam? Stejné jako je zminovany roman o vztazich Nely k témto
muzdm, tak je kucharka o tom, co by tyto postavy mély na taliri

NEJEN S KAVOU A SKORICI

Kava a skorice jsou od hlavnich hrdind roménu neodmyslitelné, nesméji tedy chybét ani v recep-
tech. Ovsem nejen kolem téchto dvou ingredienci se to tu todi! Slusi se pfipomenout, Ze roman
sice méa autobiografické prvky, lec i fikce se tu vyradila, a tak je v kucharce dostatecny prostor pro
fantazirovani. Tato kucharka tedy neni jen o tom, co bych varila j&, ale hlavné o tom, co by varila
Nela svym roméanovym hrdindm. Nebo oni ji.

Neoddiskutovatelnou realitou vsak je, Ze vSechny recepty do této kucharky jsem uvarila, ve svych
vlastnich talifich, miskach, sklenickach a hrncich nachystala, taky nafotila a snédla. To posledni
za vydatné pomoci znamych a pratel. Nemusim asi dodavat, ze (a proc) svou praci miluju. Ovsem
i obéti bylo treba skladat. To kdyZ jsem pekla kachnu nebo svickovou ve tricetistupriovych vedrech.
Pocasi se zfejme rozhodlo simulovat mi tropické podnebi, kdyz uz pisu o sluncem prohratych
koncinach.

ZNALOST ROMANU NEN| PODMINKOU

Neni bezpodminecné nutné, abyste pred otevienim této kucharky zminény roman cetli. Recepty
si mUZzete vychutnat i bez této znalosti. MoZné vés ale recepty k precteni roméanu prece jen nalékaji
a pak mi bude cti, kdyZ vdm budou délat spole¢nost hlavni hrdinoveé i na strankach roméanu.

Kdo jste naopak roméan uz cetli - a neni véds mélo, nebot jste prvni vydani rozebrali béhem tif mé-
sicl - vézte, Ze do této kucharky jsem nezahmula Gplné kazdé jidlo, o kterém je v roméanu zminka.
Ne vzdy to totiz slo kvili surovindm, které u nas nejsou dostupné, néco bylo zase prilis jednodu-
ché a uvaritelné uz podle popisu v knize. To hlavni tu vsak spolehlivé najdete. Chody opulentni
hostiny, jejiz zamer se lehce zvrtl. Nezapomenutelny vanoéni kolac¢ Fernandovy maminky nasakly
rumem. Cokolddovo-kavovy likér, ktery Nele zamotal jazyk i hlavu. Trhané hovézi s ananasem a chi-
Il podévané za recitovani basné Naostro. Nebo cizrmovy eintopf s chorizem, ktery stihl na Gpati
sopky vyvrcholit dfive nez Fernando...



EXOTICKE | CESKE A SEHNATELNE

Velka cast receptd ma exoticky nadech. Je to déno tim, ze samotny pribéh romanu se v exotickych
krajich Stredni Ameriky (konkrétné Panamy a Salvadoru) z ¢asti odehrava. Méla jsem vsak na paméti,
aby byly recepty uvafitelné i v nasich zemépisnych sitkadch z dostupnych surovin. Pravda, nékdy bude
treba vyrazit do prodejny k asijskym zelindrdm (pro koriandr, chilli papricky nebo dalsi potrebnou
surovinu), ale slibuju, Ze to bude stét za to.

Rozdéleni do kapitol neberte moc striktné. Casto by bylo mozné dané jidlo zahrnout hned do tif
kapitol, ale misto m&ze mit jen v jedné. A propos, pokud je v receptu zminéno v ingrediencich
espresso, myslim tim kvalitni espresso. Tedy pripravené predpisove ze 7 g Cerstvé mleté kédvy s vy-
slednymi asi 25 ml. Ne Ze tam prsknete vodnaté ¢i prehorklé piccolo ze sidlistni cukrarny nebo in-
stantni granule. Boeuf Bourguignon byste prece taky nedélali z krabic¢éku. Kavovar doma nemém,
proto chodim s dozou do dobré kavamy, kde mi ho mileradi daji' s sebou.

BEZ LASKY TO NEJDE

Laska prochazi zaludkem a pak i dalsim zaZivacim traktem, ale plati to jen tehdy, pokud se pridéava
uz jako jedna z ingredienci. Nic naplat, jidlem, které jste uvarili z nudy nebo z povinnosti, mnoho
7aru nerozdmychéate. Nela je v kuchyni tak trochu ¢arodéjka a jidlem svadi. Casto i mimodék, takze
se ji to vlastné povedlo i nedopatrenim, kdyz se snazZila o opak: Jidlem muze odrovnat. Jenze
zapomnéla, Ze pridala do jidla lasku a ta je tedy sakra citit. ..

,Kdybych to véechno, co v sobé pravé mam, dala do hrnce, asi by z toho byla jedna dozlatova
upecena vasen Spikovana divokou touhou, podévana s jemnou krémovou rozkosi” To jsou slova
Nely a vystihuji jeji vztah k jidlu a muzdm dokonale.

Neshani se pfitom po zadnych luxusnich vychytavkéch a nestuduje Gcinky afrodiziak, varijen podle

intuice a chvilkové nélady. Rdda se s vami o své recepty, triky a tipy v této kucharce podéli a ja jsem
nadsend, ze ji pfi tom mazu sekundovat. Tak tedy vzhGru do svéta chuti a vasni!

\ .9  Kohvove

Lenka Pozarova, léto 2014

Vice informaci ke kucharce, roméanu i Lence samotné nebo tipy na to, kde sehnat suroviny k nékte-
rym receptiim, najdete na www.zapalena-kucharka.cz



3

- Do taji péstovani i zpracovanikavy pronikla Nela diky Fernan-

dovi. Mohla se procha vniky, pozorovat

o - kteri tu ob oze istnil %
dpSlt potaj ecené er.o b e nebyla Nela aby

kévu 2 napoje nepropasovala i do jidla. Prldavala jido sI
dresinku na salat nebo do marindd na maso. Viné kavy je smy-
slnd a nezapomenutelna. At Cerstvé mletd, nebo extrahovana

do salku, dovede déat jidltim rafinovany polibek.







COKOLADOVO-ARASIDOVY
KOLAC S KAVOU

Fokud mate radi cokoladu, prijdete si na své. Tento kola¢ ma nahore pevnou
krustu a uvnitt pod ni je mazlave viacny. Temny je jako noc, posety ofisky. Nema
v sobé Zadnou mouku, takze je vlastné méné hrisny, nez by se zdalo.

pro 8-10 osob
priprava 30 min.
+ peceni 30 min.

100g nesolenych arasid
200g titinového cukru
3 IZicky (10g) jemné mleté kavy
80g masla

+ na vymazani formy
250g cokolady se 70 % kakaa
4 vejce
3 |Zzice vody
velka Spetka soli

Arasidy oprazte v rozehraté troubé pri 200 °C 8-10 minut,
Lehce zezldtnou. Jesté horké je v robotu nasekejte najemno
se 2 |zicemi cukru a mletou kévou.

Maslo s cokoladou rozpustte ve vodni [azni

Zloutky nadlehejte se zbylym cukrem do bilé pény. Pridej-
te k nim drcené arasidy, ¢okolddovo-méslovou smés, vodu
a promichejte. Na zavér vmichejte bilky naslehané se soli.
Smés nalijte do maslem vymazané kulaté formy s pramérem
26-28 cm a pecte pri 160 °C zakryté alobalem 15 minut. Pak
dopecte dalsich 15-20 minut odkryté

Nechte vychladnout a naporcujte






STEAK S KAVOVOU OMACKOU
NA DYNOVE KASI

V Panameé Nela ochutnala u novatorského kuchare steak v kave s plantejnovou
omackou a dynovou kasi. Inspirace byla na svété a Nela zkousela rizné variace
s masem. Lehce nahorkla omacka krasné kontrastuje s nasladlou dyriovou kasi
a déla z flakoty exotické dobrodruzstvi.

pro 4 osoby
pfiprava 30 min.

600g dyné hokkaido
bez seminek
400 g oloupanych brambor
syl
100g masla
4 hovézi steaky (napr.
7 veverky, svickove, pupku)
olivovy olej
4 snitky petrzelky na ozdobu

omécka

50ml espressa (2 davky)
100 ml kokosového mléka
1 1zi¢ka skrobu

1 1Zicky soli

2 1zicky cukru

Y4 |Zicky mletého pepre

Maso ponechejte mimo lednici pdl hodiny az hodinu.

Pokrajenou dyni a brambory zalijte vodou, osolte a dejte varit
na 20 minut.

Mezitim osuste maso papirovou utérkou a potrete z obou
stran olivovym olejem. Na maximalné rozpélené panvi opé-
kejte par minut po kazdé strané (zalezi na tloustce a druhu
masa a také na tom, jak ho mate radi propeceny). Vyjméte
steaky z panve, do masa nepichejte, aby nevytekla stava,
a preneste je na nahraty talit. Prikryté nechte odstat 10 minut.

Z varené zeleniny ponechejte 100 ml vyvaru a zbytek scedte.
Pridejte k zeleniné maslo a nechte ho rozpustit. Rozmixujte
z vetsi casti tycovym mixérem tak, aby ve smési zUstaly kousky
zeleniny. Podle chuti osolte a podle potreby zfedte ponecha-
nym vyvarem

Do malého kastrolku dejte kdvu s kokosovym mlékem. V te-
kutiné dakladné rozmichejte skrob a pridejte stl, cukr a pepr.

Privedte k varu na mirné teploté a za stdlého michani. Nechte
chvili probublat do mimého zhoustnuti. Odstavte a vmichej-
te stavu, kterou maso mezitim pusti.

Dynovou kasi rozprostrete na talif, pfilozte steak a podavejte
s kédvovou omaéackou. Mizete ozdobit petrzelkou.








